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Evaluación sEnsorial dE frijol (Phaseolus vulgaris l.) mE-
jorado nutricionalmEntE En dos comunidadEs cubanas1
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Yovanis Ferraz-Tellez2, Naudy Caballero-Espinosa2, Evelio García-Sánchez2
rEsumEn
Evaluación sensorial de frijol (Phaseolus vulgaris l.) 
mejorado nutricionalmente en dos comunidades cubanas. 
el objeﾭtiﾭvo deﾭl pﾭreﾭseﾭnteﾭ traﾭbaﾭjo fueﾭ eﾭvaﾭluaﾭr seﾭnsoriﾭaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭl 
friﾭjol común meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ (líneﾭaﾭ 38) y laﾭ vaﾭ-
riﾭeﾭdaﾭd locaﾭl (BaT 304) con pﾭroductoreﾭs y consumiﾭdoreﾭs deﾭ 
dos comuniﾭdaﾭdeﾭs deﾭ Holguín, cubaﾭ. seﾭ aﾭpﾭliﾭcó unaﾭ eﾭncueﾭstaﾭ 
eﾭxpﾭloraﾭtoriﾭaﾭ queﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó eﾭl aﾭlto consumo deﾭ los friﾭjoleﾭs 
neﾭgros pﾭeﾭqueﾭños, y laﾭs reﾭceﾭtaﾭs: aﾭrroz con friﾭjoleﾭs y pﾭotaﾭjeﾭ. 
seﾭ seﾭleﾭcciﾭonó unaﾭ mueﾭstraﾭ deﾭ 80 pﾭeﾭrsonaﾭs y seﾭ aﾭpﾭliﾭcaﾭron 
treﾭs pﾭrueﾭbaﾭs eﾭntreﾭ maﾭrzo y juniﾭo deﾭl 2008: diﾭscriﾭmiﾭnaﾭtoriﾭaﾭ 
triﾭaﾭngulaﾭr, aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd y pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ. seﾭ eﾭncontró queﾭ 50 
pﾭeﾭrsonaﾭs diﾭscriﾭmiﾭnaﾭron correﾭctaﾭmeﾭnteﾭ eﾭntreﾭ laﾭs dos vaﾭriﾭeﾭdaﾭ-
des (P<0,000001). No hubo diferencia significativa (P=0,9) 
en el porcentaje de participantes que clasificaron (en una 
eﾭscaﾭlaﾭ deﾭ uno aﾭ cuaﾭtro) laﾭ consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭl caﾭldo, eﾭl saﾭbor 
deﾭl pﾭotaﾭjeﾭ y laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl graﾭno eﾭntreﾭ laﾭs vaﾭriﾭeﾭdaﾭdeﾭs; siﾭn eﾭm-
bargo, al calificar estas características con palabras, notaron 
unaﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ eﾭn consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ y teﾭxturaﾭ, maﾭs no eﾭn eﾭl saﾭbor 
deﾭl pﾭotaﾭjeﾭ eﾭlaﾭboraﾭdo con los dos tiﾭpﾭos deﾭ friﾭjol. Fiﾭnaﾭlmeﾭnteﾭ, 
siﾭeﾭteﾭ eﾭvaﾭluaﾭdoreﾭs no iﾭndiﾭcaﾭron unaﾭ pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ pﾭor eﾭl pﾭotaﾭjeﾭ 
eﾭlaﾭboraﾭdo con uno u otro tiﾭpﾭo deﾭ friﾭjol. Deﾭ los 73 queﾭ sí 
eﾭxpﾭreﾭsaﾭron unaﾭ pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ, no maﾭniﾭfeﾭstaﾭron diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ eﾭs-
tadísticamente importante (P=0,13). En conclusión, existió 
diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ seﾭnsoriﾭaﾭl eﾭntreﾭ los friﾭjoleﾭs, pﾭeﾭro laﾭ pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ fueﾭ 
siﾭmiﾭlaﾭr, lo queﾭ sugiﾭeﾭreﾭ unaﾭ bueﾭnaﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón deﾭl consumiﾭdor 
pﾭor eﾭl friﾭjol meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ. 
Palabras claves: evaﾭluaﾭciﾭón orgaﾭnolépﾭtiﾭcaﾭ, aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭ-
daﾭd deﾭ comiﾭdaﾭ, pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ deﾭl consumiﾭdor.
abstract
sensory evaluation of nutritionally improved beans 
(Phaseolus  vulgaris  l.)  in  two  cuban  communities. 
Theﾭ  objeﾭctiﾭveﾭ  of  thiﾭs  study  waﾭs  to  eﾭvaﾭluaﾭteﾭ  theﾭ  seﾭnsory 
chaﾭraﾭcteﾭriﾭstiﾭcs  of  nutriﾭtiﾭonaﾭlly  iﾭmpﾭroveﾭd  common  beﾭaﾭn 
(liﾭneﾭ  38)  aﾭnd  aﾭ  locaﾭl  vaﾭriﾭeﾭty  (BaT  304)  aﾭmong  beﾭaﾭn 
pﾭroduceﾭrs aﾭnd consumeﾭrs iﾭn Holguín, cubaﾭ.  an eﾭxpﾭloraﾭtory 
queﾭstiﾭonnaﾭiﾭreﾭ reﾭveﾭaﾭleﾭd thaﾭt smaﾭll-seﾭeﾭdeﾭd blaﾭck beﾭaﾭns weﾭreﾭ 
theﾭ most consumeﾭd, aﾭnd thaﾭt riﾭceﾭ aﾭnd beﾭaﾭn caﾭsseﾭroleﾭ weﾭreﾭ 
theﾭ maﾭiﾭn reﾭciﾭpﾭeﾭs.  Threﾭeﾭ seﾭnsory teﾭsts weﾭreﾭ aﾭpﾭpﾭliﾭeﾭd to 80 
iﾭndiﾭviﾭduaﾭls from maﾭrch to Juneﾭ 2008: triﾭaﾭngleﾭ diﾭscriﾭmiﾭnaﾭtiﾭon, 
aﾭcceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭty,  aﾭnd  pﾭreﾭfeﾭreﾭnceﾭ.  Fiﾭfty  pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnts  correﾭctly 
diﾭscriﾭmiﾭnaﾭteﾭd beﾭtweﾭeﾭn theﾭ two beﾭaﾭn vaﾭriﾭeﾭtiﾭeﾭs (P<0.000001).   
There  was  no  statistical  difference  (P=0.9,  on  a  scale  of 
1 to 4) in the number of participants who classified broth 
consiﾭsteﾭncy, theﾭ taﾭsteﾭ of theﾭ caﾭsseﾭroleﾭ, aﾭnd theﾭ teﾭxtureﾭ of theﾭ 
beﾭaﾭns.  Howeﾭveﾭr, wheﾭn words weﾭreﾭ useﾭd to deﾭscriﾭbeﾭ aﾭnd 
scoreﾭ theﾭseﾭ chaﾭraﾭcteﾭriﾭstiﾭcs, theﾭreﾭ waﾭs aﾭ diﾭffeﾭreﾭnceﾭ beﾭtweﾭeﾭn 
theﾭ  beﾭaﾭn  vaﾭriﾭeﾭtiﾭeﾭs  iﾭn  consiﾭsteﾭncy  aﾭnd  teﾭxtureﾭ,  but  not  iﾭn 
broth taﾭsteﾭ. seﾭveﾭn pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnts iﾭndiﾭcaﾭteﾭd no pﾭreﾭfeﾭreﾭnceﾭ for 
theﾭ caﾭsseﾭroleﾭ pﾭreﾭpﾭaﾭreﾭd wiﾭth eﾭiﾭtheﾭr beﾭaﾭn.  of theﾭ reﾭmaﾭiﾭniﾭng 
73  thaﾭt  eﾭxpﾭreﾭsseﾭd  aﾭ  pﾭreﾭfeﾭreﾭnceﾭ,  theﾭreﾭ  waﾭs  no  staﾭtiﾭstiﾭcaﾭl 
difference  (P=0.13)  in  the  proportion  who  preferred  any 
beﾭaﾭn  typﾭeﾭ.    in  conclusiﾭon,  theﾭreﾭ  aﾭreﾭ  seﾭnsory  diﾭffeﾭreﾭnceﾭs 
beﾭtweﾭeﾭn theﾭ nutriﾭtiﾭonaﾭlly iﾭmpﾭroveﾭd aﾭnd locaﾭlly consumeﾭd 
beﾭaﾭns,  but  pﾭreﾭfeﾭreﾭnceﾭ  waﾭs  siﾭmiﾭlaﾭr,  whiﾭch  suggeﾭsts  good 
consumeﾭr aﾭcceﾭpﾭtaﾭnceﾭ of nutriﾭtiﾭonaﾭlly iﾭmpﾭroveﾭd beﾭaﾭns.  
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introducción
el friﾭjol común (Phaseolus vulgaris L.) eﾭs eﾭntreﾭ 
laﾭs leﾭgumiﾭnosaﾭs deﾭ graﾭnos aﾭliﾭmeﾭntiﾭciﾭaﾭs, laﾭ eﾭspﾭeﾭciﾭeﾭ más 
iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ pﾭaﾭraﾭ eﾭl consumo humaﾭno. su pﾭroducciﾭón 
abarca  diversas  áreas;  se  afirma  con  propiedad  que 
pﾭráctiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ seﾭ cultiﾭvaﾭ eﾭn todo eﾭl mundo (Voyseﾭst 
2000).
La deficiencia de hierro es la carencia nutricional 
más eﾭxteﾭndiﾭdaﾭ eﾭn cubaﾭ (reﾭboso et al. 2002). el faﾭctor 
aﾭliﾭmeﾭntaﾭriﾭo  pﾭreﾭdomiﾭnaﾭ  eﾭn  su  caﾭusaﾭliﾭdaﾭd.  alreﾭdeﾭdor 
deﾭl 50% deﾭ los laﾭctaﾭnteﾭs eﾭntreﾭ seﾭiﾭs y onceﾭ meﾭseﾭs deﾭ 
edad padecen de deficiencia de hierro, el 30% de los 
niﾭños deﾭ uno aﾭ treﾭs aﾭños son aﾭnémiﾭcos, y eﾭn los niﾭños 
con eﾭdaﾭd maﾭyor deﾭ 36 meﾭseﾭs, eﾭl hiﾭeﾭrro deﾭ laﾭ diﾭeﾭtaﾭ y 
eﾭl eﾭstaﾭdo deﾭ nutriﾭciﾭón deﾭ hiﾭeﾭrro sueﾭleﾭn seﾭr aﾭdeﾭcuaﾭdos 
(rodrígueﾭz et al. 2002). Con la finalidad de prevenir 
laﾭ aﾭneﾭmiﾭaﾭ duraﾭnteﾭ eﾭl eﾭmbaﾭraﾭzo, deﾭsdeﾭ 1993 comiﾭeﾭnzaﾭ 
eﾭn cubaﾭ eﾭl pﾭrograﾭmaﾭ deﾭ supﾭleﾭmeﾭntaﾭciﾭón con Preﾭnaﾭtaﾭl 
(taﾭbleﾭtaﾭs queﾭ contiﾭeﾭneﾭn áciﾭdo fóliﾭco, fumaﾭraﾭto feﾭrro-
so), obseﾭrvándoseﾭ queﾭ su  utiﾭliﾭzaﾭciﾭón eﾭn laﾭ aﾭteﾭnciﾭón 
pﾭriﾭmaﾭriﾭaﾭ, pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó diﾭsmiﾭnuiﾭr eﾭn un 10% laﾭ freﾭcueﾭnciﾭaﾭ 
deﾭ aﾭneﾭmiﾭaﾭ eﾭn geﾭstaﾭnteﾭs deﾭ  Laﾭ Haﾭbaﾭnaﾭ (Paﾭdrón 1995). 
“Preﾭnaﾭtaﾭl” seﾭ maﾭntiﾭeﾭneﾭ eﾭn eﾭjeﾭcuciﾭón y contriﾭbuyeﾭ aﾭ laﾭ 
reﾭducciﾭón pﾭrogreﾭsiﾭvaﾭ deﾭ laﾭ pﾭreﾭvaﾭleﾭnciﾭaﾭ deﾭ aﾭneﾭmiﾭaﾭ eﾭn 
eﾭl pﾭaﾭís.
Deﾭsdeﾭ eﾭl aﾭño 2005 eﾭn cubaﾭ seﾭ eﾭvaﾭluó un viﾭveﾭro 
deﾭ aﾭltos miﾭneﾭraﾭleﾭs (Vam), con un grupﾭo deﾭ 49 líneﾭaﾭs 
deﾭ  friﾭjol  común  (Phaseolus  vulgaris  L.)  meﾭjoraﾭdaﾭs 
genéticamente por fitomejoramiento convencional de-
saﾭrrollaﾭdo eﾭn eﾭl ceﾭntro inteﾭrnaﾭciﾭonaﾭl deﾭ agriﾭculturaﾭ 
Tropﾭiﾭcaﾭl  (ciaT)  y  diﾭfundiﾭdaﾭs  aﾭ  traﾭvés  deﾭl  pﾭroyeﾭcto 
agrosaﾭlud  (www.agrosaﾭlud.org).  estos  maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs 
contiﾭeﾭneﾭn 33% más hiﾭeﾭrro y 17% más ziﾭnc queﾭ eﾭl friﾭjol 
común queﾭ seﾭ consumeﾭ aﾭctuaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn cubaﾭ (chaﾭveﾭ-
co  2009).  estaﾭs  líneﾭaﾭs  meﾭjoraﾭdaﾭs  nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ, 
fueﾭron eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs aﾭgronómiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ duraﾭnteﾭ treﾭs aﾭños 
eﾭn laﾭ eﾭstaﾭciﾭón eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl deﾭ graﾭnos deﾭ laﾭ Uniﾭdaﾭd deﾭ 
exteﾭnsiﾭón, inveﾭstiﾭgaﾭciﾭón y caﾭpﾭiﾭtaﾭciﾭón agropﾭeﾭcuaﾭriﾭaﾭs 
deﾭ Holguín (Ueica-H), eﾭn cuaﾭtro pﾭroviﾭnciﾭaﾭs cubaﾭnaﾭs 
y eﾭn diﾭfeﾭreﾭnteﾭs formaﾭs pﾭroductiﾭvaﾭs. 
Laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭ un aﾭliﾭmeﾭnto eﾭstá deﾭteﾭrmiﾭnaﾭdaﾭ pﾭor 
diﾭfeﾭreﾭnteﾭs aﾭspﾭeﾭctos como caﾭntiﾭdaﾭd y biﾭodiﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
deﾭ nutriﾭeﾭnteﾭs (Paﾭchón et al. 2009) y seﾭguriﾭdaﾭd saﾭniﾭtaﾭ-
riﾭaﾭ. siﾭn eﾭmbaﾭrgo, lo queﾭ deﾭteﾭrmiﾭnaﾭrá laﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón o 
reﾭchaﾭzo deﾭl miﾭsmo eﾭstá reﾭlaﾭciﾭonaﾭdo con laﾭ pﾭeﾭrceﾭpﾭciﾭón 
subjeﾭtiﾭvaﾭ deﾭl consumiﾭdor, eﾭs deﾭciﾭr, aﾭspﾭeﾭctos liﾭgaﾭdos aﾭ 
laﾭ pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ como color, saﾭbor, teﾭxturaﾭ, consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ 
y pﾭreﾭseﾭntaﾭciﾭón deﾭl pﾭroducto (Liﾭriﾭaﾭ 2007). Por eﾭsto eﾭs 
iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ queﾭ aﾭl iﾭntroduciﾭr un aﾭliﾭmeﾭnto aﾭl meﾭrcaﾭdo o 
caﾭmbiﾭaﾭr aﾭlgún aﾭspﾭeﾭcto deﾭl miﾭsmo, seﾭ reﾭaﾭliﾭceﾭn pﾭrueﾭbaﾭs 
seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs aﾭl grupﾭo aﾭl cuaﾭl vaﾭ diﾭriﾭgiﾭdo eﾭl aﾭliﾭmeﾭnto. el 
objeﾭtiﾭvo deﾭ eﾭstudiﾭo fueﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl deﾭ un 
friﾭjol común meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ y unaﾭ vaﾭriﾭeﾭ-
daﾭd locaﾭl. 
matErialEs y métodos
Principios éticos
el  eﾭstudiﾭo  seﾭ  deﾭsaﾭrrolló  teﾭniﾭeﾭndo  eﾭn  cueﾭntaﾭ  los 
siﾭguiﾭeﾭnteﾭs  pﾭriﾭnciﾭpﾭiﾭos  deﾭ  laﾭ  deﾭclaﾭraﾭciﾭón  deﾭ  Heﾭlsiﾭnkiﾭ 
(amm 1964). a los pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnteﾭs seﾭ leﾭs comuniﾭcó eﾭl 
objeﾭtiﾭvo deﾭ laﾭ iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭón, seﾭ leﾭs briﾭndó iﾭnformaﾭciﾭón 
aﾭceﾭrcaﾭ deﾭl oriﾭgeﾭn deﾭ los maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs, seﾭ consiﾭdeﾭró su 
pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭciﾭón voluntaﾭriﾭaﾭ, seﾭ leﾭs iﾭnformó sobreﾭ los mé-
todos y pﾭroceﾭdiﾭmiﾭeﾭntos aﾭ seﾭguiﾭr duraﾭnteﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón, 
los beneficios futuros que tendría el consumo de los 
nueﾭvos maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs deﾭ friﾭjol meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ 
y como no reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭbaﾭ niﾭngún riﾭeﾭsgo pﾭaﾭraﾭ laﾭ saﾭlud deﾭ 
los eﾭvaﾭluaﾭdoreﾭs.  en laﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭ los formaﾭtos eﾭs-
tuvo pﾭreﾭseﾭnteﾭ eﾭl médiﾭco deﾭ laﾭ comuniﾭdaﾭd eﾭn eﾭstudiﾭo.
ubicación del estudio
Laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl seﾭ reﾭaﾭliﾭzó con pﾭroducto-
reﾭs y consumiﾭdoreﾭs deﾭ laﾭs coopﾭeﾭraﾭtiﾭvaﾭs deﾭ crédiﾭtos 
y seﾭrviﾭciﾭos (ccs) abeﾭl saﾭntaﾭmaﾭríaﾭ, deﾭ laﾭ comuniﾭdaﾭd 
Laﾭs caﾭobaﾭs, y ccs araﾭceﾭliﾭo igleﾭsiﾭaﾭs deﾭ laﾭ comuniﾭdaﾭd 
cuaﾭtro caﾭmiﾭnos, todaﾭs deﾭl muniﾭciﾭpﾭiﾭo giﾭbaﾭraﾭ, pﾭroviﾭn-
ciﾭaﾭ Holguín. esteﾭ liﾭmiﾭtaﾭ aﾭl norteﾭ con eﾭl océaﾭno atlántiﾭ-
co y laﾭ pﾭroviﾭnciﾭaﾭ Laﾭs Tunaﾭs, aﾭl sur con eﾭl muniﾭciﾭpﾭiﾭo deﾭ 
Holguín, aﾭl eﾭsteﾭ con eﾭl deﾭ raﾭfaﾭeﾭl Freﾭyreﾭ y aﾭl oeﾭsteﾭ con 
laﾭ pﾭroviﾭnciﾭaﾭ Laﾭs Tunaﾭs y eﾭl muniﾭciﾭpﾭiﾭo caﾭliﾭxto gaﾭrcíaﾭ. 
Laﾭ eﾭxteﾭnsiﾭón teﾭrriﾭtoriﾭaﾭl eﾭs deﾭ 630 km2 y pﾭoseﾭeﾭ 16 731 
haﾭ cultiﾭvaﾭbleﾭs (ojeﾭdaﾭ 1997). Deﾭsdeﾭ eﾭl pﾭunto deﾭ viﾭstaﾭ 
aﾭgronómiﾭco, eﾭn aﾭmbaﾭs comuniﾭdaﾭdeﾭs seﾭ eﾭvaﾭluó un eﾭn-
saﾭyo con laﾭs líneﾭaﾭs deﾭ friﾭjol pﾭeﾭrteﾭneﾭciﾭeﾭnteﾭs aﾭl viﾭveﾭro deﾭ 
aﾭltos miﾭneﾭraﾭleﾭs (Vam), aﾭsí como los teﾭstiﾭgos locaﾭleﾭs. 
La comunidad de Las Caobas
Laﾭs caﾭobaﾭs eﾭs unaﾭ comuniﾭdaﾭd deﾭ pﾭobreﾭ y diﾭfíciﾭl 
iﾭnfraﾭeﾭstructuraﾭ  viﾭaﾭl  queﾭ  no  faﾭvoreﾭceﾭ  laﾭ  diﾭnámiﾭcaﾭ  deﾭ 
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laﾭ obteﾭnciﾭón deﾭ aﾭguaﾭ pﾭotaﾭbleﾭ y deﾭ riﾭeﾭgo. el régiﾭmeﾭn 
pﾭluviﾭométriﾭco  seﾭ  caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭ  pﾭor  teﾭneﾭr  dos  pﾭeﾭríodos 
lluviﾭosos  (maﾭyo-juniﾭo  y  octubreﾭ-noviﾭeﾭmbreﾭ)  y  dos 
pﾭeﾭríodos  seﾭcos  (diﾭciﾭeﾭmbreﾭ-aﾭbriﾭl  y  juliﾭo-seﾭpﾭtiﾭeﾭmbreﾭ) 
(ojeﾭdaﾭ 1997). el pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ pﾭreﾭciﾭpﾭiﾭtaﾭciﾭoneﾭs aﾭnuaﾭleﾭs 
eﾭs deﾭ 1010 mm, lo que obliga a definir bien las épo-
caﾭs deﾭ siﾭeﾭmbraﾭ y los cultiﾭvos correﾭspﾭondiﾭeﾭnteﾭs. esto 
geﾭneﾭraﾭ un uso iﾭnteﾭnsiﾭvo deﾭ laﾭ tiﾭeﾭrraﾭ deﾭsdeﾭ eﾭl pﾭeﾭríodo 
octubreﾭ-feﾭbreﾭro. en eﾭsteﾭ teﾭrriﾭtoriﾭo no eﾭxiﾭsteﾭn ríos y laﾭs 
fueﾭnteﾭs deﾭ aﾭbaﾭsteﾭciﾭmiﾭeﾭnto deﾭ aﾭguaﾭ son subteﾭrráneﾭaﾭs, 
pﾭor lo queﾭ seﾭ eﾭxpﾭlotaﾭn liﾭmiﾭtaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ eﾭn laﾭ iﾭrriﾭgaﾭciﾭón 
aﾭgrícolaﾭ pﾭor su aﾭlto conteﾭniﾭdo deﾭ saﾭleﾭs. 
La comunidad de Cuatro Caminos
en eﾭstaﾭ zonaﾭ pﾭreﾭvaﾭleﾭceﾭn laﾭs meﾭjoreﾭs condiﾭciﾭoneﾭs 
pﾭaﾭraﾭ eﾭl deﾭsaﾭrrollo deﾭ los graﾭnos y seﾭ conceﾭntraﾭn laﾭs 
maﾭyoreﾭs áreﾭaﾭs baﾭjo riﾭeﾭgo. es unaﾭ zonaﾭ deﾭ fáciﾭl aﾭcceﾭso, 
lo queﾭ faﾭvoreﾭceﾭ laﾭ comeﾭrciﾭaﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭ los pﾭroductos; 
y graﾭn diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ aﾭguaﾭ, lo queﾭ pﾭeﾭrmiﾭteﾭ un iﾭncreﾭ-
meﾭnto deﾭ laﾭs áreﾭaﾭs seﾭmbraﾭdaﾭs y maﾭyoreﾭs volúmeﾭneﾭs 
eﾭn laﾭs coseﾭchaﾭs, constiﾭtuyéndoseﾭ eﾭn eﾭl pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭl pﾭolo 
deﾭ pﾭroducciﾭón deﾭ graﾭnos deﾭl muniﾭciﾭpﾭiﾭo y deﾭteﾭrmiﾭnaﾭnteﾭ 
pﾭor su volumeﾭn4.
Encuesta exploratoria
seﾭ aﾭpﾭliﾭcó unaﾭ eﾭncueﾭstaﾭ eﾭxpﾭloraﾭtoriﾭaﾭ eﾭn 29 hogaﾭreﾭs, 
considerando la ubicación geográfica dentro de la comu-
niﾭdaﾭd cuaﾭtro caﾭmiﾭnos, pﾭaﾭraﾭ conoceﾭr laﾭs pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs for-
maﾭs deﾭ pﾭroducciﾭón y hábiﾭtos deﾭ consumo deﾭl friﾭjol, áreﾭaﾭ 
que dedican a este cultivo dentro de la finca, número 
deﾭ pﾭeﾭrsonaﾭs queﾭ viﾭveﾭn eﾭn eﾭl hogaﾭr, consumo pﾭromeﾭdiﾭo 
aﾭnuaﾭl deﾭ friﾭjol pﾭor faﾭmiﾭliﾭaﾭ, pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs vaﾭriﾭeﾭdaﾭdeﾭs seﾭm-
braﾭdaﾭs eﾭn los últiﾭmos ciﾭnco aﾭños, y pﾭlaﾭtos eﾭlaﾭboraﾭdos 
con eﾭl friﾭjol, pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ eﾭn color y taﾭmaﾭño deﾭl graﾭno. 
Esto permitió definir la receta, el color y el tamaño del 
graﾭno queﾭ seﾭ utiﾭliﾭzaﾭríaﾭ eﾭn eﾭl eﾭstudiﾭo seﾭnsoriﾭaﾭl. 
los frijoles evaluados 
Por los reﾭsultaﾭdos aﾭgronómiﾭcos y deﾭ laﾭ eﾭncueﾭstaﾭ 
eﾭxpﾭloraﾭtoriﾭaﾭ, seﾭ deﾭciﾭdiﾭó utiﾭliﾭzaﾭr laﾭ líneﾭaﾭ 38 meﾭjoraﾭdaﾭ 
nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ  deﾭ  graﾭno  neﾭgro  pﾭeﾭqueﾭño.  como 
teﾭstiﾭgo pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl fueﾭ seﾭleﾭcciﾭonaﾭdo 
eﾭl  BaT  304,  unaﾭ  vaﾭriﾭeﾭdaﾭd  locaﾭl  deﾭ  color  neﾭgro  y 
taﾭmaﾭño pﾭeﾭqueﾭño, queﾭ eﾭs seﾭmbraﾭdaﾭ y consumiﾭdaﾭ pﾭor los 
aﾭgriﾭcultoreﾭs deﾭ laﾭs comuniﾭdaﾭdeﾭs.
  el  friﾭjol  utiﾭliﾭzaﾭdo  eﾭn  laﾭs  pﾭrueﾭbaﾭs  pﾭroviﾭno  deﾭ 
pﾭaﾭrceﾭlaﾭs deﾭ pﾭroductoreﾭs deﾭ aﾭmbaﾭs comuniﾭdaﾭdeﾭs. Los 
maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs eﾭvaﾭluaﾭdos son deﾭ ciﾭclo corto pﾭaﾭraﾭ eﾭl caﾭso 
deﾭ cubaﾭ (75-80 díaﾭs), laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd locaﾭl supﾭeﾭraﾭ aﾭ laﾭ 
meﾭjoraﾭdaﾭ nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn cuaﾭnto aﾭ reﾭndiﾭmiﾭeﾭnto, 
pﾭeﾭro son seﾭmeﾭjaﾭnteﾭs eﾭn cuaﾭnto aﾭ toleﾭraﾭnciﾭaﾭ aﾭ pﾭlaﾭgaﾭs y 
seﾭquíaﾭ. siﾭn eﾭmbaﾭrgo, los conteﾭniﾭdos deﾭ hiﾭeﾭrro y ziﾭnc deﾭ 
laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd locaﾭl son 51 mg/kg y 22 mg/kg, reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭ-
meﾭnteﾭ, miﾭeﾭntraﾭs queﾭ laﾭ meﾭjoraﾭdaﾭ contiﾭeﾭneﾭ 55 mg/kg deﾭ 
hiﾭeﾭrro y 28 mg/kg deﾭ ziﾭnc (Beﾭeﾭbeﾭ 2009).
selección de los participantes y formatos utilizados 
para la evaluación sensorial
a traﾭvés deﾭ unaﾭ convocaﾭtoriﾭaﾭ comuniﾭtaﾭriﾭaﾭ, seﾭ iﾭn-
viﾭtó aﾭ sus haﾭbiﾭtaﾭnteﾭs aﾭ pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭr eﾭn formaﾭ voluntaﾭriﾭaﾭ 
deﾭl eﾭstudiﾭo, eﾭn laﾭ feﾭchaﾭ seﾭñaﾭlaﾭdaﾭ. a eﾭstaﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs seﾭ 
leﾭs aﾭpﾭliﾭcaﾭron los siﾭguiﾭeﾭnteﾭs criﾭteﾭriﾭos deﾭ iﾭnclusiﾭón: seﾭr 
consumiﾭdor o veﾭciﾭno deﾭ laﾭ ccs, haﾭbeﾭr seﾭmbraﾭdo friﾭjol 
común pﾭor seﾭiﾭs meﾭseﾭs o más, haﾭbeﾭr eﾭlaﾭboraﾭdo pﾭroduc-
tos aﾭliﾭmeﾭntiﾭciﾭos con friﾭjol común, y eﾭncontraﾭrseﾭ eﾭntreﾭ 
25 y 65 aﾭños deﾭ eﾭdaﾭd. seﾭ eﾭxcluyeﾭron aﾭqueﾭllaﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs 
queﾭ pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭron eﾭn laﾭ aﾭdaﾭpﾭtaﾭciﾭón deﾭ los formaﾭtos pﾭaﾭraﾭ 
eﾭl eﾭstudiﾭo y queﾭ tuviﾭeﾭraﾭn unaﾭ eﾭnfeﾭrmeﾭdaﾭd queﾭ iﾭmpﾭiﾭ-
diﾭeﾭraﾭ eﾭl pﾭroceﾭso deﾭ deﾭgustaﾭciﾭón. seﾭ eﾭntreﾭviﾭstaﾭron 80 
pﾭeﾭrsonaﾭs eﾭn laﾭs dos comuniﾭdaﾭdeﾭs deﾭl eﾭstudiﾭo, míniﾭmo 
neﾭceﾭsaﾭriﾭo pﾭaﾭraﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭr pﾭrueﾭbaﾭs seﾭnsoriﾭaﾭleﾭs deﾭ eﾭsteﾭ tiﾭpﾭo 
(Liﾭriﾭaﾭ 2007), eﾭntreﾭ maﾭrzo y juniﾭo deﾭl 2008. 
Los formaﾭtos pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl (Liﾭriﾭaﾭ 
2007) fueﾭron aﾭdaﾭpﾭtaﾭdos aﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs locaﾭleﾭs pﾭor 
iﾭnveﾭstiﾭgaﾭdoreﾭs deﾭ laﾭ Uniﾭdaﾭd deﾭ exteﾭnsiﾭón, inveﾭstiﾭgaﾭ-
ciﾭón y caﾭpﾭaﾭciﾭtaﾭciﾭón agropﾭeﾭcuaﾭriﾭaﾭ deﾭ Holguín (Uei-
CA-H) y personas de las comunidades. Se definieron 
cuatro formatos: información sociodemográfica, prue-
baﾭ diﾭscriﾭmiﾭnaﾭtoriﾭaﾭ triﾭaﾭngulaﾭr, pﾭrueﾭbaﾭ deﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
y pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ. Paﾭraﾭ eﾭl diﾭliﾭgeﾭnciﾭaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ los formaﾭ-
tos, seﾭ leﾭs eﾭxpﾭliﾭcó veﾭrbaﾭlmeﾭnteﾭ. 
Preparación de la receta 
seﾭgún laﾭ eﾭncueﾭstaﾭ eﾭxpﾭloraﾭtoriﾭaﾭ, eﾭl aﾭrroz con friﾭjo-
leﾭs eﾭs laﾭ reﾭceﾭtaﾭ más utiﾭliﾭzaﾭdaﾭ. siﾭn eﾭmbaﾭrgo, seﾭ deﾭciﾭdiﾭó 
pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭr un pﾭotaﾭjeﾭ deﾭ friﾭjoleﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭn-
soriﾭaﾭl, deﾭbiﾭdo aﾭ queﾭ eﾭn eﾭstaﾭ reﾭceﾭtaﾭ eﾭl friﾭjol eﾭs eﾭl iﾭngreﾭ-
diﾭeﾭnteﾭ pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭl. el pﾭotaﾭjeﾭ fueﾭ pﾭrobaﾭdo con aﾭnteﾭlaﾭciﾭón 
pﾭaﾭraﾭ  aﾭjustaﾭr  todos  los  iﾭngreﾭdiﾭeﾭnteﾭs  y  ésto  pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó 
4  rosaﾭleﾭs,  a.  2009.  caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭciﾭón  deﾭ  laﾭs  zonaﾭs  pﾭroductiﾭvaﾭs.   
asociﾭaﾭciﾭón naﾭciﾭonaﾭl deﾭ agriﾭcultoreﾭs Peﾭqueﾭños eﾭn eﾭl muniﾭciﾭpﾭiﾭo 
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definir claramente su protocolo. Para ~26 porciones, la 
receta consiste en 735 g de frijol en grano seco, agua 
(dos litros), sal (13 g), ajo (10 g), ají (10 g), cebolla 
(25 g), comino (1 g), aceite de soya (21 g) y puré de 
tomate (26 g). La única diferencia entre las recetas fue 
el tipo de frijol (línea 38 y BAT 304). El peso de los 
ingredientes se determinó con una balanza de 5 kg de 
capacidad y con 1 g de precisión. En una olla de pre-
sión se adicionaron el agua y el frijol, y se pusieron a 
cocinar en una hornilla eléctrica hasta que los granos 
se hicieran papilla al contacto con los dedos. Luego 
se preparó un sofrito con los demás ingredientes, se 
añadió al frijol cocinado y se puso nuevamente a coci-
nar por ~2 min. En las dos casas seleccionadas para la 
cocción de las recetas, el potaje fue  preparado por las 
mismas personas, y se utilizó el mismo equipamiento 
para que el peso de los ingredientes y la elaboración 
fuera estándar en las dos comunidades. 
El potaje se presentó en vasos desechables y se 
sirvió en cada uno ~ 5 g. En el plato donde se pusieron 
los vasos con las muestras a degustar, se escribieron 
los códigos de tres dígitos que identificaban las mues-
tras previamente aleatorizadas. 
Encuesta sociodemográfica
Se  recolectó  información  de  cada  participante 
relacionada con edad, sexo, raza, lugar de nacimiento, 
tiempo viviendo en la comunidad, nivel de escolaridad, 
estado civil, vínculo laboral, área cultivable en la finca 
y la que dedica a la producción de frijol anualmente, así 
como el número de personas en el núcleo familiar. 
Prueba discriminatoria
Para determinar si los consumidores discriminaban 
entre el potaje preparado con el frijol mejorado nutri-
cionalmente (línea 38) y la variedad local (BAT 304), 
se aplicó la prueba discriminatoria triangular (Lawless 
1998). En ésta, se presentaron tres muestras: dos con un 
tipo de frijol y una elaborada con el otro. Se les pidió 
que indicaran cuál de las muestras era diferente. 
Prueba de aceptabilidad
El grado de aceptación de la receta se determinó 
mediante una prueba de aceptabilidad (Lawless 1998), 
utilizando una escala hedónica representada por caritas 
con cuatro criterios (no me gusta nada, no me gusta, 
me gusta, me gusta mucho) (Figura 1). Se recomienda 
el uso de caritas en aquellos adultos con baja escolari-
dad (Lawless 1998); se han usado paneles de personas 
no capacitadas para evaluar diferentes características 
del alimento (Ascheri et al. 1998, Baron y Penfield 
1993, Egounlety et al. 2002).  En la prueba aplicada 
en Cuba se consideraron tres características: consis-
tencia, sabor y textura. Se les pidió que describieran 
estas características (i.e., consistencia del caldo: espe-
sa, aguada, cremosa; sabor: agradable, desagradable; 
textura de grano: cascarudo, duro, blando, cascarudo 
y blando) y le dieran una nota (de 1 a 5, donde 1 sig-
nifica mejor).
Prueba de preferencia
Al final de la evaluación se les pidió a los par-
ticipantes  que  escogieran  la  muestra  de  potaje  que 
preferían, ésto daba la posibilidad de seccionar a uno, 
a los dos o a ninguno.
Análisis estadístico
La prueba discriminatoria fue analizada median-
te la prueba binomial de probabilidad, los datos de 
aceptabilidad con Chi-cuadrado y los de preferencia, 
utilizando la prueba Z de proporciones (Liria 2007). 
Estos análisis se realizaron con el programa estadístico 
Stata versión 9 (StataCorp LP 2005).
ResultAdos y discusión
encuesta exploratoria
Se encuestaron 29 personas en total, 21 mujeres 
y  ocho  hombres,  pertenecientes  a  una  cooperativa 
de  producción  agropecuaria  (CPA)  (n=5)  y  a  una 
Figura 1.   Escala hedónica para evaluar el grado de aceptabi-
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cooperativa  de  créditos  y  servicios  (CCS)  (n=24). 
Todos los eﾭncueﾭstaﾭdos reﾭpﾭortaﾭron su eﾭstaﾭdo ciﾭviﾭl como 
conviﾭviﾭeﾭnteﾭs y teﾭneﾭr como pﾭromeﾭdiﾭo 3,8 iﾭnteﾭgraﾭnteﾭs 
pﾭor  núcleﾭo  faﾭmiﾭliﾭaﾭr.  Deﾭl  totaﾭl  deﾭ  los  eﾭncueﾭstaﾭdos, 
trabajan  sus  fincas  como  productores  (n=21),  amas 
de casa (n=7) y trabajan fuera de la comunidad (n=1). 
El  promedio  de  área  cultivable  en  las  fincas  que 
pﾭeﾭrteﾭneﾭceﾭn aﾭ laﾭ ccs eﾭs deﾭ 10,9 haﾭ y eﾭl áreﾭaﾭ deﾭdiﾭcaﾭdaﾭ 
aﾭl friﾭjol deﾭ 3,1 haﾭ. en laﾭ cPa eﾭl áreﾭaﾭ cultiﾭvaﾭbleﾭ eﾭs deﾭ 
396  haﾭ,  y  deﾭdiﾭcaﾭdaﾭ  aﾭl  friﾭjol  deﾭ  43,2  haﾭ.  seﾭ  reﾭpﾭortó 
un consumo pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ 96,8 kg deﾭ friﾭjol pﾭor aﾭño 
en el hogar o ~25,5 kg de frijol percápita anual. En 
los últiﾭmos ciﾭnco aﾭños seﾭmbraﾭron fundaﾭmeﾭntaﾭlmeﾭnteﾭ 
dos  vaﾭriﾭeﾭdaﾭdeﾭs:  Veﾭlaﾭsco  laﾭrgo  (color  rojo,  taﾭmaﾭño 
meﾭdiﾭaﾭno) y BaT 304 (color neﾭgro, taﾭmaﾭño pﾭeﾭqueﾭño); 
eﾭn 67,5% deﾭ laﾭs faﾭmiﾭliﾭaﾭs, laﾭ últiﾭmaﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd  fueﾭ laﾭ queﾭ 
pﾭreﾭdomiﾭnó. el pﾭlaﾭto pﾭreﾭfeﾭriﾭdo eﾭs laﾭ meﾭzclaﾭ deﾭ aﾭrroz 
con  friﾭjoleﾭs  deﾭnomiﾭnaﾭdaﾭ  congrís  (72,5%),  seﾭguiﾭdo 
pﾭor eﾭl friﾭjol blaﾭndo eﾭn caﾭldo con eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭs, aﾭl queﾭ seﾭ 
nombraﾭ  pﾭotaﾭjeﾭ  (27,5%);  otro  pﾭlaﾭto  utiﾭliﾭzaﾭdo  eﾭs  eﾭl 
cociﾭdo, queﾭ eﾭs eﾭl friﾭjol blaﾭndo y seﾭco con eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭs, y 
pﾭor últiﾭmo laﾭ eﾭnsaﾭlaﾭdaﾭ, queﾭ eﾭs eﾭl friﾭjol frío con ceﾭbollaﾭ 
blaﾭncaﾭ. Peﾭseﾭ aﾭ queﾭ eﾭl congrís eﾭs eﾭl pﾭlaﾭto pﾭreﾭfeﾭriﾭdo y 
deﾭ maﾭyor consumo, seﾭ deﾭciﾭdiﾭó eﾭmpﾭleﾭaﾭr eﾭl pﾭotaﾭjeﾭ eﾭn laﾭ 
eﾭvaﾭluaﾭciﾭón seﾭnsoriﾭaﾭl deﾭbiﾭdo aﾭ queﾭ seﾭ pﾭodíaﾭn eﾭvaﾭluaﾭr 
meﾭjor laﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs orgaﾭnolépﾭtiﾭcaﾭs deﾭl friﾭjol solo, 
aﾭ  diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ  deﾭl  queﾭ  seﾭ  aﾭcompﾭaﾭñaﾭ  con  aﾭrroz.  en  eﾭl 
pﾭotaﾭjeﾭ, pﾭreﾭfeﾭríaﾭn eﾭl friﾭjol rojo (65,5%) queﾭ eﾭl neﾭgro. 
siﾭn  eﾭmbaﾭrgo,  seﾭ  deﾭciﾭdiﾭó  usaﾭr  eﾭl  neﾭgro,  deﾭbiﾭdo  queﾭ 
eﾭl  rojo  meﾭjoraﾭdo  nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ  eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭbaﾭ  unaﾭ 
diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ notaﾭbleﾭ con eﾭl rojo teﾭstiﾭgo eﾭn cuaﾭnto aﾭ color 
y taﾭmaﾭño, lo queﾭ pﾭodríaﾭ condiﾭciﾭonaﾭr su vaﾭloraﾭciﾭón. 
Encuesta sociodemográfica 
Todos  los  pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnteﾭs  pﾭeﾭrteﾭneﾭcíaﾭn  aﾭ  laﾭ  raﾭzaﾭ 
blaﾭncaﾭ. el 92,5% naﾭciﾭeﾭron eﾭn laﾭ Proviﾭnciﾭaﾭ deﾭ Holguín 
y eﾭl 56,1 % eﾭraﾭn mujeﾭreﾭs (cuaﾭdro 1). el pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ 
pﾭeﾭrmaﾭneﾭnciﾭaﾭ eﾭn laﾭs dos comuniﾭdaﾭdeﾭs dondeﾭ seﾭ reﾭaﾭliﾭzó 
eﾭl eﾭstudiﾭo eﾭs deﾭ 33,6 aﾭños. en cuaﾭnto aﾭl niﾭveﾭl deﾭ eﾭsco-
laﾭriﾭdaﾭd deﾭ los pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnteﾭs seﾭ eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭn ciﾭnco niﾭveﾭ-
leﾭs: niﾭveﾭl pﾭriﾭmaﾭriﾭo (17,5%), niﾭveﾭl seﾭcundaﾭriﾭo (36,3%), 
pﾭreﾭuniﾭveﾭrsiﾭtaﾭriﾭo  (31,3%),  técniﾭco  meﾭdiﾭo  (3,8%)  y 
uniﾭveﾭrsiﾭtaﾭriﾭo (11,3%). 98,7% deﾭl totaﾭl deﾭ laﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs 
queﾭ pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭron eﾭn eﾭl eﾭstudiﾭo, traﾭbaﾭjaﾭbaﾭn, y  deﾭ eﾭllos, 
16,3% eﾭstán viﾭnculaﾭdos con eﾭl eﾭstaﾭdo, 32,5% tiﾭeﾭneﾭn su 
propia finca, 37,5% son amas de casa, 8,7% estudian 
y traﾭbaﾭjaﾭn eﾭn laﾭ cPa y 3,7% son jubiﾭlaﾭdos; niﾭnguno 
eﾭstaﾭbaﾭ eﾭn laﾭ caﾭteﾭgoríaﾭ deﾭ cueﾭntaﾭ pﾭropﾭiﾭaﾭ (pﾭeﾭrsonaﾭs queﾭ 
no tiﾭeﾭneﾭn vínculo laﾭboraﾭl con eﾭl eﾭstaﾭdo y pﾭaﾭgaﾭn un 
iﾭmpﾭueﾭsto aﾭ ésteﾭ pﾭor reﾭaﾭliﾭzaﾭr traﾭbaﾭjos pﾭriﾭvaﾭdos). el áreﾭaﾭ 
pﾭromeﾭdiﾭo cultiﾭvaﾭbleﾭ eﾭs deﾭ 81,7 haﾭ y deﾭ eﾭsteﾭ totaﾭl, 34,7 
haﾭ seﾭ deﾭdiﾭcaﾭn aﾭl cultiﾭvo deﾭl friﾭjol.
discriminatoria 
Deﾭ  laﾭs  80  pﾭeﾭrsonaﾭs,  50  diﾭscriﾭmiﾭnaﾭron  correﾭctaﾭ-
meﾭnteﾭ  queﾭ  laﾭ  mueﾭstraﾭ  eﾭraﾭ  diﾭfeﾭreﾭnteﾭ  aﾭ  laﾭs  otraﾭs  dos 
(P<0,000001). 
aceptabilidad 
seﾭgún laﾭ eﾭscaﾭlaﾭ heﾭdóniﾭcaﾭ deﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd, no hubo 
una  diferencia  estadísticamente  significativa  (P=0,9) 
en  el  porcentaje  de  participantes  que  clasificaron  la 
consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭl caﾭldo, eﾭl saﾭbor deﾭl pﾭotaﾭjeﾭ y laﾭ teﾭxturaﾭ 
deﾭl graﾭno, consiﾭdeﾭraﾭndo los cuaﾭtro criﾭteﾭriﾭos eﾭvaﾭluaﾭdos 
(cuaﾭdro  2).  Por  eﾭjeﾭmpﾭlo,  55%  deﾭ  los  pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnteﾭs 
maﾭrcaﾭron “meﾭ gustaﾭ” aﾭ laﾭ consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭl caﾭldo deﾭ laﾭ 
líneﾭaﾭ 38, eﾭn compﾭaﾭraﾭciﾭón con 60% pﾭaﾭraﾭ eﾭl friﾭjol BaT 
304.  Paﾭraﾭ laﾭs treﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs, eﾭntreﾭ 54% y 63% deﾭ 
laﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs eﾭscogiﾭeﾭron “meﾭ gustaﾭ” pﾭaﾭraﾭ aﾭmbos friﾭjo-
les. De igual manera, no hubo diferencia (P≥0,09) en 
la calificación que los participantes le asignaron a la 
consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ, saﾭbor y teﾭxturaﾭ deﾭ los dos friﾭjoleﾭs (cuaﾭdro 
3). Entre 59% y 68% de las personas calificaron como 
“bueﾭnaﾭ” laﾭ consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ, eﾭl saﾭbor y laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl pﾭotaﾭjeﾭ 
eﾭlaﾭboraﾭdo con laﾭ líneﾭaﾭ 38 y eﾭl BaT 304. Hubo unaﾭ 
diferencia estadísticamente significativa (P<0,02) eﾭn eﾭl 
porcentaje de participantes que clasificaron el potaje, 
seﾭgún  laﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  deﾭ  consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ  deﾭl  caﾭldo  y 
textura del grano, mas no de sabor (P=0,43) (Cuadro 
4). Unaﾭ maﾭyor pﾭropﾭorciﾭón (58%) deﾭ los pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭnteﾭs 
clasificaron la consistencia del caldo del potaje elabo-
raﾭdo con laﾭ líneﾭaﾭ 38 como “creﾭmosaﾭ”, eﾭn compﾭaﾭraﾭciﾭón 
con eﾭl BaT 304 (34%).  seﾭ eﾭncontró lo contraﾭriﾭo pﾭaﾭraﾭ 
laﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭciﾭón “eﾭspﾭeﾭsaﾭ” deﾭ laﾭ consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭ caﾭldo 
deﾭ los friﾭjoleﾭs (33% pﾭaﾭraﾭ laﾭ líneﾭaﾭ 38 y 54% pﾭaﾭraﾭ eﾭl BaT 
304).  en cuaﾭnto aﾭ laﾭ teﾭxturaﾭ deﾭl graﾭno, 9% deﾭ los pﾭaﾭrtiﾭ-
cipantes clasificaron como “cascarudo” a la textura del 
pﾭotaﾭjeﾭ con laﾭ líneﾭaﾭ 38, eﾭn compﾭaﾭraﾭciﾭón con 19% pﾭaﾭraﾭ 
eﾭl BaT 304.  en cuaﾭnto aﾭl saﾭbor, 90% y 94% deﾭ los 
comensales clasificaron el sabor del potaje como “agra-
daﾭbleﾭ” pﾭaﾭraﾭ laﾭ líneﾭaﾭ 38 y eﾭl BaT 304, reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ.
Un eﾭleﾭmeﾭnto iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ queﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó eﾭn graﾭn 
meﾭdiﾭdaﾭ laﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭl friﾭjol meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭo-
naﾭlmeﾭnteﾭ, aﾭdeﾭmás deﾭ sus caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs orgaﾭnolépﾭtiﾭcaﾭs, 
fueﾭ eﾭl color y eﾭl taﾭmaﾭño deﾭl graﾭno, pﾭueﾭs no eﾭxiﾭstíaﾭ unaﾭ issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 21(2):281-288. 2010
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diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ notaﾭbleﾭ deﾭspﾭués deﾭ pﾭreﾭpﾭaﾭraﾭdo y, deﾭ aﾭcueﾭrdo 
aﾭ laﾭ eﾭncueﾭstaﾭ eﾭxpﾭloraﾭtoriﾭaﾭ, eﾭn los últiﾭmos ciﾭnco aﾭños 
eﾭl 67,5% deﾭ laﾭs faﾭmiﾭliﾭaﾭs seﾭmbraﾭron fundaﾭmeﾭntaﾭlmeﾭnteﾭ 
BaT 304 (color neﾭgro, taﾭmaﾭño pﾭeﾭqueﾭño). 
Peﾭseﾭ aﾭ queﾭ laﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón deﾭ los friﾭjoleﾭs pﾭueﾭdaﾭ eﾭstaﾭr 
influenciada por hábitos de consumo y características 
como  eﾭl  color  deﾭl  graﾭno,  taﾭmaﾭño  o  costumbreﾭs  pﾭor 
zonaﾭs o pﾭaﾭíseﾭs, seﾭ pﾭueﾭdeﾭ pﾭlaﾭnteﾭaﾭr, pﾭaﾭraﾭ eﾭsteﾭ caﾭso, queﾭ 
laﾭ aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭl friﾭjol meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ 
eﾭs eﾭl reﾭsultaﾭdo deﾭ pﾭoseﾭeﾭr bueﾭnaﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs orgaﾭ-
nolépﾭtiﾭcaﾭs como eﾭspﾭeﾭsor deﾭl caﾭldo pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭotaﾭjeﾭ, saﾭbor 
y teﾭxturaﾭ deﾭl graﾭno; coiﾭnciﾭdiﾭeﾭndo con eﾭl pﾭlaﾭnteﾭaﾭmiﾭeﾭnto 
deﾭ Heﾭrnándeﾭz et al. (2002) sobreﾭ eﾭl usuaﾭriﾭo meﾭxiﾭcaﾭno 
queﾭ  deﾭseﾭaﾭ  un  caﾭldo  deﾭ  friﾭjol  con  bueﾭnaﾭ  aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ, 
saﾭbor y teﾭxturaﾭ. 
Preferencia 
Deﾭ laﾭs 80 pﾭeﾭrsonaﾭs queﾭ pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭron eﾭn eﾭl eﾭstudiﾭo, 
siﾭeﾭteﾭ  no  iﾭndiﾭcaﾭron  unaﾭ  pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ  pﾭor  eﾭl  pﾭotaﾭjeﾭ 
eﾭlaﾭboraﾭdo con uno u otro tiﾭpﾭo deﾭ friﾭjol. Deﾭ los 73 queﾭ 
sí eﾭxpﾭreﾭsaﾭron unaﾭ pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ, no hubo unaﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ 
cuadro 1.   Características sociodemográficas de las personas que participaron en el estudio sensorial, según comunidad. 
cubaﾭ. maﾭrzo aﾭ juniﾭo, 2008.
características cuatro caminos 
(n=40)
las caobas 
(n=40)
total 
(n=80)
edaﾭd, aﾭños 35,8 42,9 39,3
mujeﾭreﾭs, % 60,0 52,2 56,1
Peﾭrmaﾭneﾭnciﾭaﾭ eﾭn laﾭ comuniﾭdaﾭd, aﾭños 28,1 39,1 33,6
Escolaridad, %
niﾭveﾭl pﾭriﾭmaﾭriﾭo (pﾭreﾭeﾭscolaﾭr aﾭl 6º)  5 30 17,5
niﾭveﾭl seﾭcundaﾭriﾭo (7º aﾭl 9º) 35 37,5 36,3
Preﾭuniﾭveﾭrsiﾭtaﾭriﾭo (10º aﾭl 12º)  35 27,5 31,3
Técniﾭco (10º aﾭl 12º, eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭliﾭzaﾭdo) 5 2,5 3,8
Uniﾭveﾭrsiﾭtaﾭriﾭo 20 2,5 11,3
Estado civil, %
caﾭsaﾭdo 22,5 32,5 27,5
conviﾭveﾭ 45 55 47,5
seﾭpﾭaﾭraﾭdo 2,5 2,5 2,5
Diﾭvorciﾭaﾭdo 5 5 5
solteﾭro 17,5 2,5 10
Viﾭudo 5 2,5 3,8
inteﾭgraﾭnteﾭs deﾭl hogaﾭr, n 3,7 3,2 3,5
Traﾭbaﾭjaﾭn, % 97,5 100 98,7
lugar de trabajo, %
con eﾭl eﾭstaﾭdo 25 7,5 16,3
cueﾭntaﾭ pﾭropﾭiﾭaﾭ 0 0 0
En la finca 25 40 32,5
amaﾭ deﾭ caﾭsaﾭ 30 45 37,5
estudiﾭaﾭ y traﾭbaﾭjaﾭ eﾭn laﾭ coopﾭeﾭraﾭtiﾭvaﾭ 12,5 5 8,8
Jubiﾭlaﾭdo 5 2,5 3,7
Promedio de área cultivable en las fincas de los 
eﾭncueﾭstaﾭdos, haﾭ 2,4 1,7 81,7
Promeﾭdiﾭo  deﾭ  áreﾭaﾭ  deﾭdiﾭcaﾭdaﾭ  aﾭ  laﾭ  pﾭroducciﾭón  deﾭ 
frijol en las fincas de los encuestados, ha 1,3 0,4 34,7issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 21(2):281-288. 2010
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estadísticamente significativa (P=0,13) entre los tipos 
de  frijol:  línea  38  (n=33)  y  BAT  304  (n=40).  El 
heﾭcho  deﾭ  no  eﾭxiﾭstiﾭr  unaﾭ  diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ  eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
significativa  frente  a  la  preferencia  por  cualquiera 
deﾭ los pﾭlaﾭtos, eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭ queﾭ aﾭ pﾭeﾭsaﾭr deﾭ laﾭs opﾭiﾭniﾭoneﾭs 
contraﾭriﾭaﾭs deﾭteﾭctaﾭdaﾭs eﾭn laﾭs pﾭrueﾭbaﾭs deﾭ diﾭscriﾭmiﾭnaﾭciﾭón 
y  aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd,  los  comeﾭnsaﾭleﾭs  eﾭstaﾭríaﾭn  diﾭspﾭueﾭstos 
aﾭ consumiﾭr taﾭnto laﾭ líneﾭaﾭ 38 como laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd locaﾭl 
BaT 304. 
estaﾭ iﾭnveﾭstiﾭgaﾭciﾭón eﾭs eﾭl pﾭriﾭmeﾭr eﾭstudiﾭo seﾭnsoriﾭaﾭl 
queﾭ seﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭ con friﾭjoleﾭs meﾭjoraﾭdos nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ 
eﾭn hiﾭeﾭrro y ziﾭnc.  en eﾭsteﾭ traﾭbaﾭjo seﾭ aﾭdeﾭlaﾭntaﾭron pﾭrueﾭ-
baﾭs  deﾭ  diﾭscriﾭmiﾭnaﾭciﾭón,  pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ  y  aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd, 
taﾭnto pﾭaﾭraﾭ consiﾭsteﾭnciﾭaﾭ deﾭl caﾭldo como pﾭaﾭraﾭ saﾭbor y 
teﾭxturaﾭ deﾭl graﾭno, daﾭdo aﾭ queﾭ eﾭs laﾭ formaﾭ más diﾭreﾭctaﾭ 
cuadro 2.   Porcentaje de evaluadores que clasificaron el potaje elaborado con dos tipos de frijol, según cuatro criterios de 
aﾭceﾭpﾭtaﾭbiﾭliﾭdaﾭd. cubaﾭ. maﾭrzo aﾭ juniﾭo, 2008.
característica 
criterio de aceptabilidad
no me gusta 
nada (%)
no me gusta 
(%)
me gusta 
(%)
me gusta 
mucho (%)
valor P según 
chi-cuadrado
consistencia del caldo 0,9
Líneﾭaﾭ 38 0 10 55 35
BaT 304 0 9 60 31
sabor 0,9
Líneﾭaﾭ 38 3 9 58 31
BaT 304 0 8 63 30
textura de grano 0,9
Líneﾭaﾭ 38 0 11 54 35
BaT 304 0 10 61 29
cuadro 4.   Porcentaje de evaluadores que clasificaron el pota-
jeﾭ eﾭlaﾭboraﾭdo con dos tiﾭpﾭos deﾭ friﾭjol, seﾭgún caﾭteﾭgo-
ríaﾭs deﾭscriﾭpﾭtiﾭvaﾭs. cubaﾭ. maﾭrzo aﾭ juniﾭo, 2008.
características línea 38 
(%)
bat 304 
(%)
valor P 
según chi-
cuadrado
consistencia del caldo 0,007
espﾭeﾭsaﾭ 33 54
agudaﾭ 10 13
creﾭmosaﾭ 58 34
sabor 0,43
agraﾭdaﾭbleﾭ 90 94
Deﾭsaﾭgraﾭdaﾭbleﾭ 10 6
textura del grano 0,02
caﾭscaﾭrudo 9 19
Duro 6 1
Blaﾭndo 85 80
cuadro 3.   Porcentaje  de  evaluadores  que  clasificaron  de  1 
(bueﾭno) aﾭ 5 (maﾭlo) aﾭl pﾭotaﾭjeﾭ eﾭlaﾭboraﾭdo con dos 
tiﾭpﾭos deﾭ friﾭjol. cubaﾭ. maﾭrzo aﾭ juniﾭo, 2008.
característica  criterio de aceptabilidad
1 
(%)
2 
(%)
3 
(%)
4 
(%)
5 
(%)
valor P 
según 
chi-cua-
drado
consistencia 
del caldo, %
0,94
Líneﾭaﾭ 38 60 21 10 1 8
BaT 304 66 20 8 1 5
sabor, % 0,09
Líneﾭaﾭ 38 68 25 6 1 10
BaT 304 63 19 9 5 5
textura de 
grano, %
0,86
Líneﾭaﾭ 38 66 18 9 3 5
BaT 304 59 15 16 6 4issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 21(2):281-288. 2010
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deﾭ meﾭdiﾭr laﾭ caﾭliﾭdaﾭd deﾭ un pﾭroducto aﾭliﾭmeﾭntiﾭciﾭo, pﾭueﾭs eﾭl 
hombreﾭ reﾭaﾭliﾭzaﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ sus pﾭropﾭiﾭeﾭdaﾭdeﾭs orgaﾭ-
nolépﾭtiﾭcaﾭs con sus seﾭntiﾭdos (espﾭiﾭnosaﾭ 2007).
en  conclusiﾭón,  eﾭl  friﾭjol  común  meﾭjoraﾭdo  nutriﾭ-
ciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ tuvo graﾭn aﾭceﾭpﾭtaﾭciﾭón eﾭntreﾭ pﾭroductoreﾭs y 
consumiﾭdoreﾭs deﾭ laﾭs dos comuniﾭdaﾭdeﾭs queﾭ pﾭaﾭrtiﾭciﾭpﾭaﾭron 
deﾭ laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón, mostraﾭndo bueﾭnaﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs orgaﾭ-
nolépﾭtiﾭcaﾭs como eﾭspﾭeﾭsor deﾭl caﾭldo pﾭaﾭraﾭ eﾭl pﾭotaﾭjeﾭ, saﾭbor 
y teﾭxturaﾭ deﾭl graﾭno. Por consiﾭguiﾭeﾭnteﾭ, eﾭl friﾭjol común 
meﾭjoraﾭdo nutriﾭciﾭonaﾭlmeﾭnteﾭ pﾭueﾭdeﾭ conveﾭrtiﾭrseﾭ eﾭn uno deﾭ 
los deﾭ maﾭyor pﾭreﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ deﾭ pﾭroductoreﾭs y consumiﾭdo-
reﾭs deﾭ laﾭs comuniﾭdaﾭdeﾭs iﾭnvolucraﾭdaﾭs eﾭn eﾭl eﾭstudiﾭo; y su 
diﾭfusiﾭón, multiﾭpﾭliﾭcaﾭciﾭón y consumo pﾭueﾭdeﾭ contriﾭbuiﾭr aﾭ 
la solución de la deficiencia de hierro en el país.
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